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低アレルゲン化小麦グルテンの調整と製パンへの応用 
Some attempts at decreasing in allergenic activity in wheat, and 
examination of the bread making method which used it 
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未処理グルテン     0.239±0.078 
電磁波処理（3分）     0.152±0.065* 
電磁波処理（5分）     0.137±0.059* 
麹処理      0.112±0.039* 
界面活性剤処理（ココナー ドML）    0.242±0.088 
界面活性剤処理（エマゾー ルS-120Ｖ）  0.241±0.071 
低温処理（-80℃）     0.229±0.066 







硬さ（Ｎ）   弾性       凝集性          粘性 
ファリネックス 
なし群    16.7±3.47  0.047±0.001  0.035±0.001  0.051±0.001 
①群 16.9±1.29  0.026±0.001  0.014±0.001   0.010±0.001 
②群 13.2±1.59  0.006±0.001  0.016±0.001   1.402±0.630* 
③群 12.6±1.37  36.7 ±12.4*   0.436±0.007*  0.086±0.001 
④群 13.8±2.43  30.1 ±10.2*   0.114±0.009   0.055±0.001 
⑤群 14.8±0.61  6.181±1.281*  0.881±0.080*  0.026±0.001 
⑥群 14.0±0.53  5.572±1.746*  0.837±0.057*  0.038±0.001 






































100g、ファリネックス 50ｇ、里芋 50ｇ、水 60g」、
②群「米粉 75g、ファリネックス 50ｇ、里芋 50g、
水 40ｇ」、③群「米粉 50g、ファリネックス 100ｇ、
里芋 50g、水 40ｇ」、④群「米粉 50g、ファリネッ
クス 100ｇ、里芋 100g、水 25ｇ」、⑤群「米粉 50g、
ファリネックス 100ｇ、里芋 100g、水 30ｇ」、⑥群
「米粉 50g、ファリネックス 100ｇ、里芋 50g、水
60ｇ」、⑦群「米粉 50g、ファリネックス 100ｇ、



























ｓeｃ、挿入距離 80％、挿入回数 2 回）を行った。 
2-2-2-1物性測定結果 






塩  2ｇ 
砂糖 15ｇ 
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